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Ozet

Sanatin ve bilimin bazi 6zelliklerini igeren bir alan olarak gastronomi,
turizmin  6nemli bir pargasidir.  Giiniimiizde gastronomi, seyahat
motivasyonlar1 arasinda énemli bir yer tutmakta ve turizm ile olan iligkisini
gliclendirerek gastronomi turizminin gelisimini hizlandirmaktadir. Bu
gelisimi destekleyen kavramlardan biri de molekiiler gastronomidir. Yemegin
hazirlanmasi esnasinda gecirdigi fiziksel ve kimyasala degigimlerin bilimsel
yontemler kullanilarak izlenmesi olarak tanimlanan molekiiler gastronomi,
yenilik¢i mutfak uygulamalar: arasinda en popiiler kavramlardan biri olarak
dikkat gekmektedir. Pek gok turist bu yenilik¢i uygulamalari deneyimlemek
ve iyi yemek tatmak amaciyla seyahat etmektedir. Bu dogrultuda Avrupa
kitasinda geligmis bazi iilkeler 6ne ¢ikarken, diinyada ABD bu anlamda
onemli yer tutmaktadir. Bu {ilkelerde molekiiler gastronomi uygulamalarina
mutfaklarda siklikla yer verilmektedir. Son zamanlarda {ilkemizde de
goriilen bu uygulamalarin yayginlagmasi adina egitim personel biiylik 6nem
tagimaktadir. Her ne kadar iiniversiteler molekiiler mutfak uygulamalarini
egitim planlarina dahil etmis olsa da hem o6zel sektére hem de politika
yapicilara bu konuda o6nemli gorev ve sorumluluklar diigmektedir. Bu
caligma, gastronomi kavraminin tanimlanmasi, giincel bir mutfak akimi
olan molekiiler gastronominin tanimlanmast ve éneminin ortaya koyulmasi
ile molekiiler gastronomi kapsaminda kullanilan gida maddelerine iliskin
ilgili literatiir dogrultusunda derlenmis bir incelemesini sunmaktadur. Tlgili
caligmada gastronominin ¢ok boyutlu dogasi, molekiiler gastronominin
ortaya cikigi, onciileri ve uygulama gereksinimleri gibi konulara deginilmistir.
Calismanin giiniimiizde molekiiler gastronominin bulundugu yer ve 6nemine
ilisgkin 6nemli bilgiler sundugu diisiiniilmekte ve bu anlamda ilgili literatiire
katki saglamasi1 beklenmektedir.
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GIRIS

Teknoloji, hayatin her alaninda oldugu gibi isletme diinyasinda da 6nemli
bir degisime neden olmaktadir. Bu degigim, tiiketicilerin beklentilerine cevap
verebilmek adina igletmeleri gerek yonetim gerekse iiretim metotlar1 agisindan
yeni iiretim ve yonetim tekniklerini uygulamaya zorlamaktadir. Ciinkii
giiniimiiz tiiketicileri farklilik aramakta ve bunu satin alma davraniglarina
yansitmaktadir. Bu noktada her gegen giin 6zellikle turizm sektoriinde faaliyet
gosteren iglemeler arasindaki rekabet artmaktadir. Artan rekabet ortamu ise
turizm igletmelerini yenilige zorlamaktadir. Uriin iiretim ve tiiketim siireglerini
kapsayan yenilik, isletmelerin her birimi hatta yonetim igin dahi oldukga
onemli bir kavramdir.

Bu gelismeler dogrultusunda igletmeler, yogun rekabet ortaminda ayakta
kalabilmek ya da rekabet avantaji elde edebilmek adina giintimiiz tiiketicilerinin
beklentilerine cevap verebilecek gekilde pozisyon almaktadir. Bu durum
isletmelerde yenilik unsurunu 6n plana gtkarmaktadir. Gastronomi diinyas: bu
yeniliklerin en ¢ok goriildiigii alanlardan biridir. Her gegen giin farkli akimlar
ortaya ¢tkmakta ve pek ¢ok kigi bu akimlari temel seyahat motivasyonu haline
getirmektedir.

Ayni zamanda gastronomi kiiltlirii ve degerleri, yeme i¢gmenin insan
hayatindaki yeri ve 6nemi diigiiniildiigiinde toplumsal kalkinma bagta olmak
tizere ekonomik etkileri de olan kavramlardir. Zamanla gerek aragtirmacilarin
gerekse igletmecilerin gastronominin bu 6nemini fark etmesinden sonra
kavramin gelistirilmesi adina yenilik arayigina girmistir. Bunun bir sonucu
olarak gastronomi diinyasinda yeni birtakim teknikler kullanilmaya baglanmug
ve bu dogrultuda molekiiler gastronomi kavrami hayatimiza girmistir (Akoglu,
Cavug & Bayhan, 2017).

Giiniimiizde molekiiler gastronomi kavrami yenilik¢i bir mutfak akimi
olarak dikkat ¢ekmektedir. Degisen tiiketici beklentileri ve ihtiyaglari,
insanlarin ahgilmigin digina ¢ikarak farkli deneyimler yagama istegini artirmug
ve bu noktada molekiiler mutfak uygulamalar: tiiketicilerin farkli deneyim
istegine cevap verecek nitelikte, gidalarin bildigimiz formlarinin diginda farkl
formlarda tiretilmesine imkan saglamistir. Bu gelismelerle birlikte giiniimiizde
molekiiler gastronominin temel seyahat motivasyonlarindan biri haline geldigi
soylenebilir.

Molekiiler gastronomi kavraminin 6nemi ve potansiyeline iliskin literatiir
incelemesi niteliginde olan bu ¢aliymada sirasiyla; gastronomi kavrami,
molekiiler gastronomi kavrami ve molekiiler gastronomide kullanilan bazi
teknikler gibi bagliklara yer verilecektir.
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1. GASTRONOMI KAVRAMI

Ilk olarak Antik Yunan’da kullanilan gastronomi kelimesi, Yunanca
mide anlaminda kullanilan “gastro” ve yasa anlaminda kullanilan “nomos”
kelimelerinin birlegiminden tiiretilmistir (Cilginoglu & Cilginoglu, 2023).
Turizm ve gastronomi arasindaki iligki, Sicilyali Yunan Archestratus
tarafindan MO 4.yy’da yazilan ilk sarap ve yemek rehberi olarak tanimlanan
Gastronomia adli kitaba ve ayni zamanda Archestratus’un en iyi yemegin
nerede yenildigini kesfetmek amaciyla yaptig1 seyahatlere dayanmaktadir
(Santich, 2004). Gastronomi kavramini ifade etmek i¢in “Culineria” kavrami
da kullanilmaktadir. Bu kavram, bir tilke ya da bolgenin sahip oldugu yemekleri
ve yemek hazirlama yontemlerini ifade eder ve bunlar ilgili tilke ya da bolgenin
kendine 6zgii mutfagini olugturur (Kivela & Crotts, 2006).

Gastronomi kelime kokeni olarak Latinceye de dayanmaktadir. Latince,
Osmanl Saray Mutfaginda da yaygin olarak kullanilmustir. Priscilla Mary Isin
tarafindan kaleme alinan Osmanli mutfak sozliigii, Latincenin Osmanli Saray
Mutfaginda yaygin olarak kullanilan bir dil olduguna dair 6nemli kanitlar
sunmaktadir. Bu eserde Latinceden Tiirkgeye cevrilen pek ¢ok kelimenin
oldugu goriilmektedir. Detayli bir aragtirmanin bir {iriinii olan bu eser,
Latincenin Osmanl Saray Mutfaginda ne denli etkili oldugu gostermektedir
(Ozbek, 2023).

Gastronomi ile ilgili ilk resmi galigma, Brillat Savarin tarafindan yapilmustir.
Bu ¢aligma, 1825 yilinda “La Physiologie du gout” adiyla yayimlanmig ve
“The Physiology of Taste” adiyla Ingilizceye ¢evrilmistir (Kivela & Crotts,
2006). Brillat Savarin gastronomiyi, “insan beslenmesini ilgilendiren her seyin
sistematik bir bigimde incelenmesi” olarak tanimlamugtir. Daha genig anlamda
gastronomi, insanlarin beslenmesiyle ilgili her konuda saglanan detayl
bilgidir. Gastronominin amaci insanin en iyi sekilde beslenerek korunmasi
ve zevk almasidir (Cavug & Comert, 2016).

Gastronomi her ne kadar iyi yemek yeme ve pisirme sanati olarak goriilse
de bu eylem gastronominin sadece bir pargasidir. Dolayisiyla gastronomiye
ciddi anlamda ilgi duyan biri yemekleri tatma, hazirlama, aragtirma, kegfetme
ve onlar hakkinda yazma gibi eylemlerle ugrasir. Bu kisi ayn1 zamanda her
zaman i¢in olmasa da sarapla da ilgilenir (Kivela & Crotts, 2006).

Gastronomi yemekle ilgilenen bir sanat ve bilimdir. Gastronomi sadece
yemek hazirlama sanati degil, ayn1 zamanda bir bolge ya da iilkenin yemek
felsefeni inceleyen bir kavramdir. (Munoz-Benito, Navajas-Romero &
Herndndez-Rojas, 2023). Gastronomi turistlere daha 6nce hig tatmadiklar
yemekleri tatma ganst sunarak onlara benzersiz bir deneyim yagama firsati
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vermektedir. Ayrica turistler dini térenler igin hazirlanan yemekler sayesinde
o bolgenin geleneklerini ve kiiltiiriinii kesfetme sansina sahip olmaktadir
(Adirestuty vd., 2025).

Gastronomi; saglikl, lezzetli ve gorsel agidan zengin yemek yeme sanati
olarak tanimlanmaktadir. Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin tarihsel stiregteki
geligimini takip eden, gelistiren ve giiniimiize kadar ulagmasin saglayan bir
bilim dahdir. Gastronomi hem sanatin hem de bilimin bazi 6zelliklerini igeren

bir alandir (Kayran & Atg1, 2024).

Literatiirde gastronomi kavramina iligkin farkli yazarlar tarafindan yapilmig
pek ¢ok tanim bulunmaktadir. Bunun sebebi, gastronominin ¢ok boyutlu bir
kavram olmasi ve bu nedenle tek bir bilim dali igerisinde incelenmesinin
miimkiin olmamasidir. Gastronomi kavrami bagta turizm olmak tizere
tarim, ekonomi, sanat, tarih, psikoloji ve tip gibi birbirinden oldukea farkl
alanlarin konusu olabilen bir kavramdir. Bu dogrultuda gastronomi konulu
calismalarin bir kisminda iiriin gesitliligi ve iiretim metotlari, bazilarinda
kiiltiir ve yasamilan bolgeyle iliskisi, bazilarinda ekonomik, sosyil ve psikolojik
boyutlar1, bazilarinda sanatsal ve estetik boyutu, bazilarinda beslenme boyutu,
bazilarinda ise miihendislik ve fizikokimyasal boyutlar1 ele alinmaktadir

(Daglioglu, 2019).

Hegarty ve O’Mahony (2001) gastronomiyi, yiyeceklerin hazirlanmasi,
pisirilmesi, sunulmasi, yiyecek hazirlamada kullanilan aletler, sevilen ya da
sevilmeyen tatlar gibi bilgileri igeren bir kavram olarak tanimlamaktadir.
Gastronomi kavramini yeme i¢gme kurallar1 olarak ele alan Santich (2004)
kavrami; nerede ne zaman, nasil ve hangi kombinasyon ile yenilecegine
iliskin oneriler sunmak geklinde tanimlamigtir.  Kivela ve Crotts (2006)
gastronominin kiiltiirle olan iligkisine vurgu yapmakta ve kavrami, yiyecek
hazirlama ve pigirme yontemleri, bir bolgenin kendine 6zgii yiyecekleri ve
sunumlart olarak tanimlamaktadir.

Beslenme, toplumun temel haklarindan biridir. Gastronomi ile beslenme
kavrami yeniden gekillenmigstir. Boylece yemek tiiketimi bagka bir boyut
kazanmugtir. Genel hatlariyla gastronomi kavrami, gidanin tarladan sofraya
gelene kadar gegirdigi tiim agamalarda hijyen ve sanitasyon kurallar
gergevesinde hareket edisini, uluslararasi dograma ve pisirme yontemlerini
kullanmayz, besin degeri agisindan dengeli 6giinler olugturmayi, gidanin besin
degerini muhafaza etmeyi, et, sebze, tahil ve meyve gibi besinleri uluslararasi
Olgekte gegerli olan soslar kullanarak doniigtiirmeyi, yemeklerin en dogru
bicimde sunumu, sofra ve masa diizenlerini icermektedir (Ozbek, 2023).



Mert Can Tekeler | 125

Beslenme insanlar var oldugundan bugiine kadar temel ihtiyaglardan biri
olarak goriilmektedir. Yiyecek-icecek sektoriinde yaganan gelismeler, sektoriin
zamanla degigmesine neden olmustur. Bu degisimle beraber insanlar igin
yeme i¢gme faaliyeti temel bir ihtiyacin 6tesine gegerek bir zevk alma eylemi
olarak goriilmeye baglamistir. Bu gelismeyle beraber insanlarin iyi yemek
yemenin pegine diigerek zevk alma motivasyonuyla bulunduklar: yerin digina
farkli bolge ya da tilkelere seyahat ettigi goriilmektedir. Bu durum, turizm
ve gastronomi arasindaki iligkinin gelismesine de neden olmustur. Ozellikle
uluslararasi1 seyahatler incelendiginde, turistlerin gastronomi turlarina
yogunlukla katilim gosterdigi gortilmektedir (Kumag, 2021).

2. MOLEKULER GASTRONOMI KAVRAMI

Geligen teknolojinin hizmet sektoriine de 6nemli etkileri olmustur. Her
sektor gibi teknoloji, hizmet sektorii igin de bir geligim onciisii olarak iglev
saglamistir. Bu dogrultuda hizmetler zamanla degiserek geligmis ve yenilige
acik bir hale gelmistir. Hizmet yeniligindeki temel amag, tirtiniin iiretiminden
titketiciye sunuma kadar her siiregte tiiketicinin ilgisinin gekilmesi olmustur.
Hizmetlerin yeniligiyle ilgili olarak ortaya ¢ikan bir yenilik de molekiiler
gastronomidir (Akoglu vd., 2017).

Molekiiler gastronomi kavramini gastronomi literatiiriine kazandirilmasi,
kendisi bir fizik profesorii Nicholas Kurti ve geng bir kimyager olan Herve
This tarafindan 1988 yilinda Fransa’da yapilan bir ¢aliymaya dayanmaktadr.
Temeli Fransa’da atilan molekiiler gastronomi kavramiyla zamanla Amerika,
ispanya, 1ngilterc, Danimarka, Irlanda ve Liibnan gibi tanigmug ve molekiiler
gastronomi bu iilkelerde yaygin olarak kullanilmaya baglanmistir. Tiirkiye’de
Istanbul, Ankara ve Izmir gibi biiyiiksehirler bagta olmak iizere 6zellikle diinya
mutfagina sahip igletmelerde molekiiler gastronomi kullanilmaktadir. Ayni
zamanda gastronomi egitimi veren iiniversitelerde de molekiiler gastronomi
uygulamalarina yer verilmektedir (Alpaslan, Pamukgu & Tanrisever, 2020).

This ve Kurti’yi molekiiler gastronomi akimini ortaya ¢ikarmaya iten
sebep, her gegen giin giin gida biliminin gelismesine ragmen buradaki
geligimlerin mutfaklara yansimamasi ve bu geligimlerin aktif olarak yemek
yapiminda uygulanmiyor olmasiydi. Gida bilimi de yemeklerle ilgilenmiyor
ve sadece gida bilegenlerinin kimyasal yapist ve endiistriyel stire¢ler tizerinde
caligtyordu. Bunun iizerine Kurti vakum teknigi gibi bazi tekniklerin yemek
pisirmede kullanilmasint 6nerirken, This ise kimya laboratuvarlarinda
kullanilan ekipmanlarin mutfaklarda kullanilmasini 6nermis ve bu konular
tizerinde ¢aligmalar yapmugtir. Zamanla bu teknikler molekiiler gastronomi
olarak tanimlanmaya baglamugtir (Akoglu vd., 2017).
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Molekiiler gastronomi, temeli geleneksel mutfaga dayanan yenilikgi bir
mutfak akimi olarak dikkat ¢ekmektedir. Sefler molekiiler gastronomiden
ziyaretgilere hikayesi olan, etkileyici ve egsiz yiiksek kalitede yemekler sunmak
amactyla yararlanmaktadir. Molekiiler gastronominin uygulanabilirligi
kullanicilarinin bilgi birimine baghdir. Dolayisiyla mutfakta kullanilan
hammaddelere 6zgii fiziksel ve kimyasal ozelliklere iliskin bilgiler, seflerin
becerileri, mutfak igerisindeki siiregler ve yemek yapiminda kullanilan regeteleri
bir araya gelerek molekiiler gastronominin ortaya ¢itkmasini saglamaktadir
(Kumag, 2021).

Herve This molekiiler gastronomi kavramini, “yemegin pigirilmesi
esnasinda ortaya ¢ikan fiziksel ve kimyasal degisimleri ve gidayr olugturan
bilesenleri duyusal algilamayi agiklayan bir bilim dali” olarak tanimlamaktadir
(This, 2005). Alpaslan, Tanrisever & Tiitiincii (2018) ise molekiiler gastronomi
kavramini, “yiyeceklerin hazirlanmasi ve tiiketilmesi agamalarinda ortaya
¢ikan fizikokimyasal ve fiziksel degisimleri anlamak adina bilimsel yontemler
kullanmak” seklinde tanimlanmaktadir.

Herve This molekiiler gastronomiye ihtiya¢ duyulmasini iki temel sebebe
dayandirmaktadir (Aksoy & Uner, 2016):

* Gelencksel gida bilimleri, gidaya bir malzeme olarak yaklagmakta
ve pigirme esnasinda gidada meydana gelen gerek fiziksel gerekse
kimyasal degisimleri ihmal etmektedir.

* Bilimsel ve teknolojik alanda ev ve restoran mutfaklarindan ziyade
hazir gida endiistrisine odaklanilmakta ve bu nedenle ev ve restoran
mutfaklari galiymalarin diginda tutulmaktadir.

Molekiiler gastronomiyle ilgili 6nemli ¢aligmalardan biri de Prof. Harold
McGee'ye aittir. Prof. Harold McGee “Gida ve pigirme iizerine: Mutfak ilimi
ve bilim” adli eserinde pigirme ile ilgili bilgileri sistematik gekilde toplamug ve
analiz etmigtir (Cavug & Comert, 2016).

Diinyada molekiiler gastronominin yaygin olarak goriildiigii tilkeler
arasinda bagta Italya, ABD, Ingiltere ve Fransa bulunmaktadir. Bu restoranlar
tarafindan ziyaretgilerin begenisine sunulan karnabaharli balli dondurma,
sebze spagetti, mojito kiiresi ve greyfurtlu havyar molekiiler gastronomi

ornekleri arasinda sayilabilir (Kayran & Atgi, 2024).
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2.1. MOLEKULER MUTFAK UYGULAMALARINDA
KULLANILAN BAZI TEKNIKLER

2.1.1. Sous Vide Teknigi ile Pisirme (Vakum Altinda)

Sous vide Fransizca “vakum altinda” anlamina gelmektedir. Sous vide
teknigi, “istya dayanikli olan vakumlu posetler igerisinde sicaklik ve siirenin
kontrol edilerek pisirildigi hammaddeler” olarak tanimlanmaktadir. Sous vide
teknigi 1990’1 yillardan bugiine kadar gida bilimcilerinin aragtirma konusu
olmustur (Baldwin, 2011).

2.1.2. Kiirelesen Sivilar Teknigi

Kiiresellegen sivilar teknigi, sivi ya da kat1 gidalarin sular1 ve piirelerinin
sodyum aljinat ve kalsiyum kloriir kullanimiyla dig1 esnek zar igi sividan olugan
kiireler haline getirilmesine dayanmaktadir (Aksoy & Uner, 2016).

2.1.3. Jellestirme

Gastronomide en gok kullanilan modern tekniklerden biri olan jellesme,
polimer zincirlerinin birbirine yaklagma veya ¢apraz bag olugturma suretiyle
ortamdaki suyu kendi yapisinda tutarak {i¢ boyuta sahip, akiga kars1 direngli ve
sert bir ag yapist olugturmasi anlamina gelmektedir. Diger bir deyisle jellesme,
¢Ozeltinin s1v1 ve kati 6zelliklerini bir arada tagiyan viskoelastik bir yapi haline
gelmesidir (Ilaslan vd., 2015).

2.1.4. Kopiik Haline Getirme

Bu teknik, kat1 ya da siv1 fark etmeksizin gidalarin sularinin lesitin ve kopiik
makinesi kullanilarak kopiik haline getirilmesidir. Bu teknikle iiretilen gidalar
genellikle yemek, salata ve tatl siislemelerinde kullanilmaktadir (Aksoy &
Uner, 2016).

2.1.5. Siv1 Azot Kullanarak Pisirme

Diinya atmosferinin %78ini azot gaz1 olugturmaktadir. Azot gazi nitrojen
gazi olarak da bilinmektedir. S1v1 azot ise bu gazin sivilagtirilmasi yoluyla elde
edilmektedir. Ozellikle yenilikgi seflerle birlikte mutfaklarda kendine yer bulan
bu teknik, yaygin olarak gorsel sunumlar ve tath yapiminda kullanilmaktadir.
Molekiiler mutfagin akiminin en bilinen uygulamalarindan biri stv1 nitrojen ile
yapilan dondurmadir. Stv1 nitrojen ile dondurma tarifi 1994 yilinda Scientific
American dergisinde yayinlanmistir. O donemde ilgili tarif kimya ile pigirme
olarak adlandirlmigtir. Sonraki dénemlerde ise Ispanya’daki bazi seflerin bu
teknigi et ve sebze pisirmede kullandig: bilinmektedir. Cok hizli sogutma
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ozelligine sahip olan siv1 nitrojen tehlikeli olabilmektedir. Bu nedenle teknigi
kullanacak seflerin bu madde ile ilgili bilgi sahibi olmasi gerekmektedir (Cavug
& Comert, 2016).

2.1.6. Sicak Joleler

Jolelerin sicak sunulmasi, molekiiler gastronomide seflerin yaygin olarak
kullandig: teknikler arasinda yer almaktadir. Normal sartlar altinda jole
soguduktan sonra jole kivamini alirken, agar agar veya kalsiyum aljinat
gibi katki maddeleri araciligiyla jolenin sicakken de jole formunda olmasi
saglanmaktadir. Sicak jolelerin en giizel 6rnegi Ispanyol sefler tarafindan
sergilenmektedir. Ispanyol sefler likorlere ait joleleri sicak olarak servis
etmektedir (Cavug & Comert, 2016).

2.1.7. Tozlagtirma

Iki gekilde elde edilmektedir. Tlk olarak gida icerisinde yer alan yiiksek yag
oranina sahip svinin ince tozlar haline getirilerek elde edilmektedir. Diger
yontemde ise sivi nitrojen kullanilarak dondurulan gida, kiigiik pargalara
ayrilarak toz haline getirilmektedir (Sequk & Pekersen, 2020).

2.1.8. Yogun Aromalar

Bazi teknikler aligilmigin disinda farkli aromalar vermek adina modern
mutfaklarda kendine yer bulmaktadir. Bu tekniklere 6rnek olarak; karidesin
sicak dogal vanilya taneleri tizerinde servis edilmesi verilebilir (Alpaslan vd.,

2018).

2.1.9. Tat ve Koku Transferi

Degisik tat ve kokuya sahip gidalar tiiketicilerin ilgisini ¢ekmektedir.
Nicholas Kurti ve Herve This farkli formlardan olugan yiyeceklere farkl tat
ve aromalar kazandirarak sunmugtur. Ananas suyunun et marinasyonunda
kullanilarak ete normalde oldugundan daha farkli tat ve aroma katmasi, tat
ve koku transferine ornek verilebilir (Kumasg, 2021).

2.1.10. Titsiileme

Bu teknikte kullanilan ana gidalar yogunlukle proteinlerdir. Balik, dana
eti, kuzu eti ve tavuk eti gibi gidalar teknikte kullanilan temel malzemeler
arasinda yer almaktadir. Tiitsiileme tekniginde iki asama bulunmaktadur. Tlk
agamada sous vide ile 1s1l islemden gegirilen gidalar, ikinci asamada tiitsiileme
teknigine tabi tutulmaktadir. Bu teknik talag kullanilarak uygulanir. Talag,
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agacin kesilmesiyle dig kabugunun soyulup i¢ kisminin 6giitiilerek ince bir
forma doniistiiriilmesi sonucunda elde edilen pargalardir (Ozbek, 2023).

SONUC

Teknolojinin gelisim hizindaki artigla beraber, gida bilimi de hizla
gelismektedir. Gida bilimindeki gelisim ve ilerleme, mutfaklara da
yansimaktadir. Giiniimiizde modern mutfaklarda farki ekipmanlar ve farkli pek
¢ok yontem kullanilmaktadir. Bu farkli yontemler ise molekiiler gastronomi
olarak tanimlanmaktadir.

Molekiiler gastronominin, degisen tiiketici profili ve buna paralel olarak
degisen beklenti ve taleplerle beraber igletmeler agisindan rekabette ayakta
kalabilmek adina bir zorunluluk haline geldigi sdylenebilir. Bu dogrultuda
isletmeler molekiiler gastronomi kapsaminda yemek pisirme ve sunumunda
farki yontemler kullanmaktadir. Bu yontemler 6zellikle gastronomi odakl
seyahat eden bireylerin ilgisini ¢ekmektedir.

Giiniimiizde gastronominin kendi bagina bir seyahat motivasyonu haline
geldiginden s6z edilebilir. Bu nedenle pek gok iilke, gastronomi kiiltiiri
ve degerlerine 6nem atfetmekte ve gastronomu turizminin geligmesine
katkida bulunmaktadir. Gastronomi sayesinde turizm faaliyeti yilin tiim
aylarina yayilabilmekte ve bu sekilde turizmden tiim yil boyunca gelir
elde edilebilmektedir. Bunun saglanabilmesi i¢in gastronomi turizminin
geligtirilmesi esastir. Bu dogrultuda molekiiler gastronomi, tiiketici ilgisini
gekmek ve gastronomi turizmini gelistirmek adina kullanilabilir.

Ozetle molekiiler gastronomi, gastronominin bilimsel ve yaratici yonlerini
temel alan ve gastronomi-turizm iligkisinde yeniligi tetikleyen giincel bir akim
olarak dikkat gekmektedir. Molekiiler gastronomi diinyada ABD, Italya,
Ingiltere ve Fransa gibi iilkelerin mutfaklarinda yaygin olarak kullanilmaktadir.
Ancak molekiiler gastronominin uygulanma kosulu egitimli personeldir. Bu
dogrultuda, tilkemizde 6zellikle turizm igletmelerinde ¢aligan personellerin
niteligi artiritlirsa bu durum molekiiler gastronomi uygulamalarinin
tilkemizdeki mutfaklarda da daha yaygin olarak uygulanmasini saglayabilir.
Molekiiler gastronomi ayni zamanda hem bolge hem de tilke ekonomisi igin
onemli bir kalkinma araci olarak kullanilabilir.
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